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페기 8008 누구 1/8 페 직지 ((08 하일 258. 이기 158 기름 08 과 웅장 158, 키시 1558 후 9 
바글 6 걸게 (159. 구우 이 우 48 게 길 48 자키 8 실비 을 40038 회 증 시 지 07 이 2 증 시 지 기 1 
: 추 108, 소금 38, 후 추 가루 18, 맛 내 기 28 
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(01) 메기 는 아 가 미 를 떼 내 고 대 가 리 쪽으로 내 장 을 꺼낸 다음 깨끗이 는 다. 
메 기 살 은 길 이 가 3~407 정 도 되게 토 막 내고 메 기 대 가 리 로 는 국 물 을 뽑는다. 
두 길이 400, 너비 300, 두께 0.500 로 고 질 벗긴 감 자 는 길 이 로 절반 갈라 0.308 누 께 
로 편 낸 다. 사 자 고 추는 절반 갈라 씨를 털 어 내 고 208 너 비로 토 막 낸 다. 

Ｌ 


는 
^ 


(0) 
근 끄 껴 
강 은 다 진 다. 쑥 갓 은 어 놓고 양 파 는 감 자 크 기로 썬다, 
고 교 추 장 을 넣어 끔 어 오르면 메 기 로 막 과 감자, 사 자 고추, 양 파 를 넣고 끔 인 
끌 이면서 엇 썬 파 , 다진 마 늘 과 생강, 소금, 후 추 가루, 맛 내 기를 넣어 맛 을 








돼 지 밸 1008, 흰 쌀 308, 참 쌀 208, 돼 지 비게 408, 돼 지 고 기 408, 돼 지 피 408, 돼 지 내 포 808, : 
길기 49 2, 18 의 159 미오 비디 열 이을 1991 109 이일 255 길 기 08 시음 16 그 | 
기물 28 수금 | 우르 으 축 기후 28 이 | 58 밀 즐 젤 극 주름 43 부 기 408 

@ 만드는 방법 

0) 돼 지 밸 은 길이 40~5007 로 잘라 뒤집어서 소 금 과 된 장 으 로 문질러 깨끗이 쓴 다. 돼 지 내포 
는 깨끗이 어 성 글 게 다 진 다 . 

(2) 흰 쌀 과 잡 쌀 은 셋 어 일어 물 구 고 돼 지 고 기, 돼 치 비 게 는 성 글 게 다 진 다 . 굳어진 돼 치 피는 무스 
러 뜨리며 닭 알 은 앞 게 지져 길이 400, 너비 30 로 썬다. 

(3) 돼 지 피 에 불 군 흰 쌀 가 참 쌀 , 돼 지 고 기, 돼 지 비게, 돼 지 내포, 데쳐 다진 배추, 다진 파와 마늘, 
생강, 고 추 가루, 소금, 후 추 가 루 , 맛 내 기, 참 기 름 을 두고 순 대 소 를 만든다. 

0) 한 쪽 끌 을 동 여 맨 돼 지 밸 에 순 대 소 를 80% 정 도 넣고 실로 동 여 맨 다음 물 이 있는 가 마 에 넣어 
30 분 정도 삶 는 다 . (익히는 도중에 료 리 꼬 챙 이로 찔러 공 기 를 빼 면 서 맑은 물 이 나 오 는 가 를 확인한 
다.) 
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| 를 털고 길이 400, 너비 207 정 도로 써 끊는 연호 
써 참 나 무 버 섯 과 송 이 버 섯 은 0.308 누 께로 편 낸 다. 


로 떠서. 중 는다. 
0) 여 기 에 간 장 과 , 소금, 후 추 가루, 맛 내 기로 맛 들 인 고 기 국 물 을 부 어 넣고 불 우 에 놓아 덤 혀 낸다. 
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추 가 두 28, 맛 내 기 28, 간장 208 
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@ 만드는 방법 

(1) 윌 쌀 을 깨 긋 이 셋 어 40 묻 ^1 시 간 불 구 있 타 가 올 을 제군 다음 가 둔 들 년 다. 이때 스 금 을 왁 간 
넣는다. 이것을 익 반 죽 하 여 반 대 기를 빚은 다음 찜 들 에서 40 분 동안 쩌 낸다. 

(0) 쩌 낸 반 죽 물 을 잘 치 대 여 직경 301 되 게 떡 국 대 를 만든다. 파와 마 늘 을 다 진 다 . 

(3) 돼 지 고 기는 깨끗이 어 찬 물 을 봇 고 삶 는 다. 삶은 고 기 를 길이 408, 너비 30, 두께 0.208 되 
게 써 키들, 같 장 , 수급, 다진 마 즐 파 과, 후 주 가두, 참깨 로 양 넘 한다 

0) 국 물 은 소금, 간장, 맛 내 기 로 간 을 맞춘다 

(9 닭 알 은 풀어 모 지 단 을 만든다 

(0) 떡 국대 를 두께 0.3 예 되게 써 끊는 고 기 국 물 에 삶아 국 그 릇 에 담고 고 기 꾸 미 를 놓은 다음 뜨 
기운 국 놀 을 꽂고 포 지 단 , 채 진 구 운 길 , 싶 고 주, 실 파 쿠 고 명 하 여 낸다. 
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ㅣ 돼 지 고 기 5008, 홍 망 무우 508, 버섯 508, 푸 른 사 자 고추 258, 붉 : 
| 은 사 자 교 추 258, 양파 308, 감자 508, 두부 59000 2 2" 20=. : 
| 불 군 당면 508, 마늘 108, 간장 108, 참기름 58, 기름 108, 고 기 국 : 
: 물 50071, 쑥갓 408, 비추수 50…}…“`“： ㄴ ㄴㄴ, 210 


ㅁ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ 0 ㅇ ㅇ 0 ㄴ ㅁ ㅇ 0 ㅇ ㅇ 0 ㅇ ㅇ 0 ㅇ ㄴ ㅇ 0 ㅇ ㅇ 0 ㅇ ㅇ 0 ㄴ ㅇ 0 ㅇ ㅇ ㅇ 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 


(1) 돼 지 고 기 늘 을 (| | 2 카 은 그, 후 추 가우, 긴지. 88 


깨 소 금 을 두 교 재 워 놓는다. 


~ 


(2) 두 부 는 0.800 두 께로, 감 자 와 홍 당 무 우 는 장 식 편 으로 썬다. 사자 
씨 를 ' 덮 어 니 고 그 10 따스 1, 


양 파 는 길이 308, 너비 2 예 로 편 을 내고 배 추 속 은 0.500 너 비로 채 
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8 마 지 막 에 국 물 과 닭 알 을 넣고 반 숙 시켜 먹는다 
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비 체 교 기 34083 치게 1008 에깅 098. 하이 이 하기 으 보를 28 악 응 시 지 고 구 208 들 
| 과 가 교 구 이 9 오 지 리 에 3 호 피 줄 38 잡 기 를 4 기글 기이 사 령 기 두 69 소르 99 우 구 기 우 | 
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이가 608, 너 비 가 0.508, 두 께 가 0.30 예 되게 썬 다음 료 리 술 , 마 늘 과 생강, 


보 
이 
니 
네 , 
다 
빅 


0 길 
맛 내 기 를 두고 재 운 다 

(2 여 기 에 푼 탐 알 과 농 마 가 루 를 두고 버무려 150~160?0 의 기 름 에서 연한 밖 색 이 나게 튀 긴 다. 

(6 진 채는 잎 을 떼고 섬 유 질 을 벗긴 다음 500 길 이로 썬다. 

@ 붉 은 사 자 고 추 와 푸 른 사 자 고 추 는 절반 갈라 씨를 털 어 내고 너 비 가 각각 0.3 에 되게 채 친다. 양 
파는 사 자 고 추 크 기 로 썬다. 

6 단 볶 음 판 에 기 름 을 두르고 채 친 생 강 과 양파, 사 자 고 추 를 볶 다 가 튀긴 돼 지 고기, 진 채 , 소금, 

맛 을 들인 다음 물 동 마 와 참 기 름 을 쳐서 그 릇 에 담 아 낸다 





| 08 그 옹 가 가 기 므 306 걸지 6, 테테 토 
겔 기 은 496. 초롱 18 우 우 기 후 이 래 히 


























돼 지 고 기 2008, 농 마 가 루 58, 푼 닭 알 258, 양파 158, 마 늘 편 48, 생 강 편 1.58, 붉 은 사 자 고추 : 
잘 8 갈기 248 절 기 든 168 지쿠 00 기드 02: 


타시 2 이 [기 2 
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생 강 편 , 썬 붉 은 사 자 고 추 와 푸 른 사 자 고추, 도 마 도 징 
루 , 맛 내 기, 물 농 마 를 두어 즘 을 만든다. 
맛 을 들여 그 릇 에 담 아 낸다. 
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돼 지 고 기 2008, 감자 1008, 락 화 생 1008, ; 
| 푸 른 사 자 고추 308, 붉 은 사 자 코 추 208, 농 마 : 
| 가루 308, 파 308, 마늘 308, 가 름 “60060 로티: 
| 술 308, 소금 38, 사 탕 가루 28, 맛 내기 28, 후 | 
주 길 2 도 짐 기 란 28 


고 가 이 의 이 이 우조 


1.5~?2 예 크 기 로 써 사 

[두 맞배 

[도 돼 지 고 기 크 기로 썬다. 
벗겨 기 름 에 쿠 

다. 푸 른 사 자 교 주 와 붉 
208 크 기 로 썬다. 
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무우 108, 풋 고추 58, 마늘 208, 파 308, 양파 58, 고 추 가 루 0.68, 기름 108, 
졸리 을 | 95 질질 2 새글 4 을 이비 39 절사 08 지보 8 의기 (08 


규 . 


@ 단 남 비 에 기 름 을 두고 달 구 다가 다진 파 , 마늘 볶는 
0.3 에 로 선 홍 당 무 우 , 길이 너비 1 에 로 썬 양 파 와 풋 고 추 를 두고 볶 으면서 되긴 두부, 고 추 기름, 물 
농 마를 두 교 익힌 다음 참 기 름 을 쳐서 그 릇 에 담 아 낸다. 












































백 젝 우보 98 락 으 갱 세 회 응 사 제 기우 10030 0 
8 게 을 58 자 황 가 두 48 경 기 을 18 즐 비 가 두 88 코 기 구 들 10070 소 그 호 맺게 48 

@ 만드는 방법 

0) 압 착 두 부를 길이 608, 너비 208 되 게 써 끌 는 고 기 국 물 에서 삶아 만 문 하게 만든다 

붉 은 사 자 고 추 와 푸 른 사 자 고 추 , 양 파 를 적당한 크 기 로 고 마 늘 은 편 내며 파는 로 막 낸다 

(2) 볶 음 판 에 기 름 을 두르고 붉 은 사 자 고 추 , 푸 른 사 자 고 추 , 양파, 마 늘 을 두고 살짝 볶은 다음 압착 
두부, 락 화 생 , 토 막 낸 파들 두고 묶는다. 

(3) 마 감 에 간장, 사 탕 가루, 맛 내 기, 참 기 름 으로 맛 을 들인 다음 물 똥 마를 두고 까 룩 하게 
릇 에 담 아 낸 다 
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표기 600. 길 가 루 08 줄 밝 1 2. 칭 가 두 208 잉 가 22 기 
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: 밝 발 쪽 2408, 농 마 가 루 208, 다진 파 208, 다진 생강 58, 다진 마늘 108, 기름 308, 료 리 술 108, : 
8 = : 소급 38, 후 추 가루 0.58, 맛 내 기 0.58 
: 후 추 가 루 28, 밀가루 108, 맛 내기 28 
방법 @ 만드는 방법 
끗 이 써 물 기 를 답 은 다음 길이 301, 너비 2.500, 두께 1.5 정 도 되게 써 칼 (1) 닭 발 쪽 은 껄 을 벗기고 발 돕 부 위 를 자른 다음 깨끗이 썼 어 고 압 가 마 에서 익힌다 
두드려 만 문 하 게 한다 (2) 익힌 타 발 쪽에 다진 파와 마늘, 생강, 료 리 술 , 소금, 후 추 가루, 맛 내 기 를 두고 30 분 정도 재 운 다 
파와 마늘, 생 강 즘 , 참기름, 료 리 술 , 고 추 가루, 사 탕 가루, 다진 고수, 간장, 소금, 후 (3) 닭 발 쪽에 농 마 가 루 를 묻힌 다음 150~160"0 의 기 름 에서 색 이 나게 튀겨 그 릇 에 담 아 낸다 
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밀라 8008, 농 마 가 쿠 308, 도 막 도 20 208, 로 리 술 
고추 0.58, 소금 38, 후 추 가루 0.58, 사 탕 가 루 58, 식초 28, 
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= 펴기 2200 두각 드 계 춰 시 0 코브 108, 양파 208, 마늘 생강 58, , 탄 알 흰 자 위 1 알 분, : 
즈 걸 조스 0 즈 스시 60 가즈오 = 어 허 “ 기 금 
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넌 
03 메 기 는 내 장 을 꺼 내 여 대 가 리 와 꼬리, 지 느 러 미 를 자르고 등 쪽 을 베 여 두 개 의 편 을 낸 
다음 뼈 를 발 가 낸다. 
(9 메 기 의 살 편 에 10 너 비로 가 로 세로 칼 에 임 을 준 다음 료 리 술 , 다진 파와 마늘, 생 강 을 


글 
』 두고 20 분 정도 재 운 다. 홍 당 무 우는 사방 0.70 컨 2 스 피 시 가 개 02) 기 이 

0.700 로 썬다. 
(3) 여 기 에 풍 마 가 루 를 골고루 묻힌 다음 푼 닭 알 흰 자 위 동 마 즘 을 묻혀 16002 의 기 름 에 서 
베이 나게 뒤 긴 다: 
01※1 에 기글 - ㄴ 달 
첩 , 식초, 사 탕 가 루 , 물 똥 마를 
(5) 그 릇 에 솔 방 울 포 양 메 헬 


사 자 고 추 순 서 로 넣어 볶 다 가 도 마 도 케 
서 소금, 후 추 가루, 맛 내 기 로 맛 을 들인다. 
남 새 즘 볶 음 을 쳐서 낸다. 


구니 이지우, 6 
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: 도 루 메 기 2008, 밀 가 으 교 펴 <. 할 : 
00 이이 208. 드 아 도 208, 수 겨 28 으 추 : 
: 가루 0068 맛 내기 0.58, 뒤 기 용 기 름 
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지느러미 
고 3 에 너 비 로 다음 소 금 (908) 
루 동안 절 였 다 가 물 ： 

… 무 우 는 0.50 두 께 의 9 써 
소 금 (208) 을 뿌 뿌려 3 시 간 정도 씨 
우고 교 주 가 중 들 우고 버 그 런 터 

(3) 좁 쌀 은 불 구 었 다 가 고 슬 고 슬 하 게 밥 을 지 


어 식힌 다음 길 금 가 루 를 섞는다. 
1 

















4 @ 가 재 미에 무우, 좁 쌀 밥 , 엇 썬 파 , 다진 마 
2 … 늘 과 생강, 나 머 지 소 금 을 두고 버무려 단 지 에 
담고 아 구 리 를 봉 한 다. 10~15“0 ㅇ 에서 15 일 정 
ㄴㄴ 끄 
도 루 메 기 식혜 줍 호 뽀 웃 도 익힌 다음 차게 보 관 해 두 고 먹는다 
역시 붐 배 애 매 기 이 새 베 에 어 매 이 기 베 에 게 기 시 시 베 이 게 시 여기 
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트 느 우 기 | 00 보이질 2 22 고 오기도 이우 이이 02 그 이 0080 기 2 2002 스이 
: 좁쌀 108, 마늘 58, 사 탕 가루 58, 맛 내기 18 
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트 겹 단 설 기 ㅁ 포 기 줄 즈 
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ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ , ㅇ ㄴ ,,, ㅇ ,, ㅠ , ㅇ ,, ㅇ ,, ㄴ 【 ㅇ ㄴ ,,×【 ㅇ , ㅇ ,× ㄴ ㄴ , ㄴ , ㄴ , ㅇ , ㅇ % ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ , ㅇ × ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇㅇㅇ ㄴ ㄴㅇ 


6 다 가 종 이 를 펴고 단 설 기 반 죽 물 
2 예 두 께 로 편 다음 웃 온 도 200", 아 래 온 


180“ 의 구 이 로 에서 10~15 분 간 굽는다. 
코 아 가 루 를 섞은 반 죽 물 도 이와 같은 방법 
로 구 워 낸 다 . 


(3) 빠 다 크 림 절 반 에 녹인 초 콜 레 르 
거 눔 치게 로 저어 초 글 레 드리다 그니 그 간 든다. 

4) 구운 달 설 기에 빠 나 크 립 을 바 르 크 주 
골 레 드 탈 설 기 을 중음 다 늘 네 모 나게 재 느 타 . 
옷 면 에 사 출 기 에 담은 은 빠 따 크 럽 으 도 격 차 으 
양 의 차 출 을 헤 주 고 모 서 러 을 따라 죠 글 레드 
빠 파 그리 으로 가 노 영 지으 임다. 

19 이것 글 그중에 달아 차게 하여 벤더. 
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. 타 알 10 알 , 밀가루 8008, 사 랑 가루 2508, 
: 코 코 아 가루 308, 딸 기 향 38, 가 일 단 졸 임 1508: 





(01) 거 품 치 는 기 계 에 닭 알 과 사 탕 가 루 를 두고 부 피 가 4~5 배 되게 거 품 을 친 다음 채 에 친 밀가루 
를 두고 가 벼 섞 어 준 다. 

(2) 반 죽 물 을 제 묶 으로 나누고 각각 코 코 아 가 두, 딸 기 향 을 넣으 

(3) 구 이 판 에 종 이 를 깔고 단 설 기 반 죽 물 을 각각 100 두 께로 펴 놓 은 다음 웃 온 도 200", 아 래 온 도 
180“02 의 로 에 서 10~15 분 간 구 워 낸 다 . 

0) 로 에 서 꺼낸 다음 식혀 숙 성 시킨 다음 사 이 사 이에 과 일 단 졸 임을 발라 세 층 으로 겹 놓 고 보기 
좋게 써 그 릇 에 담 아 낸 다. 
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조 ㅇ 
0 쌀 을 깨끗이 어 일어 되 직 하게 밥 을 짓는다 
(2 감자, 홍 당 무 우는 사방 0.8@ 로 써 끝 는 물 에 데 친 다. 양 파 는 길이, 너비 0.801 로 써 놓 
도 
(3 단 남 비 에 기 름 을 두르고 양 파 를 두고 볶는다. 여 기 에 밥 을 넣고 볶 으 
면서 소금, 맛 내기, 참 기 름 으로 맛 을 들여 식 힌 다 
촌 밥 을 원 추 모 양 으로 싸서 보기 좋게 담 아 낸다, 
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흰 쌀 1508, 익은 감자 308, 감자 408, 버섯 508, 굴 간장 58, 기름 308, 붉 은 사 자 고 추 편 108, : 
를 째 쟈 교 주린 | 8 이의 909 오 바 게 와 68 질시 109. 들 을 리 108 우 을 48 우 우 기 두 46 | 


푸른 
: 맛 내기 18 
@ 만드는 방법 
(01) 흰 쌀 은 밥 을 짓는다 
길이, 너비 0.5 로 썬다. 


는 사방 0.5 로 쏘 사 자 고 추는 
누 교 탈 구 다 가 돼 치 교 기와 센 감자, 사 차 고 주 순 서로 주 으 면서 수금, 우 추 가 
빛 는 다. 


볶 음 판 에 기 름 을 
루 , 맛 내 기로 맛 을 들인다. 여 기 에 흰 쌀 밥 을 두고 골고루 섞어 직경 40 정 도로 완 자 를 빚 
@) 밥 완 자 에 밀가루, 푼 닭 알 , 빵가루 순 서 로 묻혀 17090 의 기 름 에서 겉 면 이 연 밤 색 이 나게 튀 
긴다 
향 미 나 리 로 보기 좋게 장 식 하여 낸다 
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감 자 가루 2008, 농 마 가 루 4008, 소고기 508, | 
ㅣ 308, 돼 지 고기 508, 무 우 김치 1008, 간장 | 
도이 으으 으으 대 
| 18, 파 58, 배 208, 오이 408, 참기름 58, 실 교 : 


은 애 0020 성 기 (/. 18, 스크 26. 우 주 매 


306 되 1220 2 가의 
기이 2004 으 0 은 고 - 
) 댄 양 일로 고 닭 고 키 뜰 
국 물 에 소 금 과 맛 
새 에 받아 식혀서 육 수 를 
님 고 체이 6 
놓는다. 
마 가 투 는 60~80002 의 더운물 
다. 여 기 에 감 자 가 루 를 둔 다음 
수 를 누른다. 
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감 자 가 루 농 마 국수 
고 묘 깨 수 

： 동 마 가 루 1208, 감 자 가루 308, : 
: 돼 지 고기 508, 밝 고 기 508, 백반 : 
: 1.58, 파 308, 마늘 108, 간장 108, : 
고주 28, 참깨 18, 실 고 주 0.38, 오 
: 이 108, 무 우 김 치 508, 참기름 28, : 
: 겨자 38, 식초 38, 사 랑 가 루 58, 삶 : 
: 은 닭 알 1/ 알 , 소금 18, 후 추 가 루 : 
1058 잊기 | 05 
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각 
에 이마. 소 마 자 두 를 = 주드 이 
받 죽 환 다 끌 감 차 가두, 졸 에 준 팩 만 
글 우 과 밭 그 을 알 신 이여 ㅋ 주 기기 
에서 누른다. 이것을 끊는 물 에서 삶 
라 초 레르 걸쳐 잔 놀 에 옛 이 자 리 글 


짓는다. 


(2) 돼 지 고 기, 닭 고 기 는 깨끗이 손 

질 하 여 고 기 량 의 5 배 정도 되는 찬물 
에 넣어 삶 아 낸 다. 돼 지 고 기는 길이 
3~400, 너비 107, 두께 0.308 되 게 
고 닭 고 기 는 쩌 놓는다. 고 기 국 물 에 
소 금 과 맛 내 기를 두고 맛 을 들인 다 
음 채 에 밭 아 식혀 육 수 를 만든다. 

(3) 파는 송송 쏘 마 늘 은 다 진 다 
간 장 에 고 추 가 두, 파 , 마늘, 참깨, 기 





감 자 국 수 조 쿄 / 수 
* 음식 감 (4 명 분) 


길재 918 이 지 교 기 98 애교 이 8 틀 개 기 108 오이] 표 구 가 두 [오이 


는 는 그 

간장 58, 참깨 18, 실 밝 알 0.58, 참기름 28, 겨자 38, 파 58, 배 108, 실 고 추 0.98, 무 우 김치 208, 깨 : 

소결 86. 코 추 카 쿠이 헤 에 기 이 

@ 만드는 방법 

01) 감 자 는 낄 을 벗기고 물 에 담 갔 다 가 강 판 에 갈아 찬 물 을 부 으 면 서 채 에 거른 다음 두 번 정 도 찬 
물 을 갈 아 대면서 앙 금 을 앉혀 농 마를 만들고 무 거 리 는 물 을 꼭 찌 운다. 파 , 마 늘 은 다 진 다 

(2) 간 장 에 다진 파와 마늘, 참기름, 맛 내기, 깨소금, 후 추 가루, 고 추 가 루 를 두고 섞어서 양 념 장 을 만 
든다. 더 운 물 에 겨 자 를 두고 섞어서 400 되 는 끗 에서 발 효 시켜 겨 자 장 을 만든다. 

(3) 소 고 기 와 돼 지 고 기, 닭 고 기 를 깨끗이 써 찬 물 에 넣고 삶 아 낸 다음 고 기 국 물 은 소 금 으로 간 을 
맞추고 다시 끌여 채 에 밭 아 차게 식혀서 육 수 를 만든다. 소고기, 돼 지 고 기는 편 으 로 써 양 념 장 에 
무 쳐 놓 고 닭 고 기 는 소 고 기 와 비슷한 크 기 로 쩌 양 념 장 에 무 쳐 놓 는다. 무 우 김 치 도 소 고 기 와 비슷한 
크 기 로 썬다. 


@) 감 자 무 거 리 를 직경 5~601, 두께 20 되 게 빚어 찜 가 마 에 넣고 반죽 기 으면 꺼 내 여 
감 자 농 마 와 섞어 반 죽 한다. 이것을 다시 찜 가 마 에 녕 어 완전히 져 내여 국 수 기 계 에 넣고 국 수 를 늘리 
찬 물 에 행 구어 그 릇 에 담고 그 우에 썬 무 우 김치, 무 친 소 고 기 와 돼 지 고기, 닭 고 기 를 놓은 다음 썬 배 
와 오이, 실 밝 알 과 실 교 추 로 고 명 하고 옥 수 를 부어서 겨 자 장 을 결 들 여 년 다 
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: 언 감 자 가루 2008, 돼 지 고 기 (또는 밝 고 기) 1008, 무 우 김치 508, 영 채 김 치 508, 오이 508, 간장 : 
| 158 실 교 쿠 0.8& 교 추 기 쿠 1& 기름 58, ㅋ 108 미들 66, 괄 기름 호 질 라 일 1 56 추 큼 18. 8. | 
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2 
얻 감 자 가 두 들 클 그 ~ 에 닙 교 찰 둘 을 부어 처 운 다음 잉 굽 을 잃 히 교 국 울금 찌 워 비 런다. 이 
8 인 없 


공 
서 자 두 에 넣고 누 름 돌 을 올 


@ 

(17 
정 을 8~10 번 성도 느 7 너 8 | 일어 
려 놓 아 물 을 찌 운 다 

(2) 우 이 는 삐 들 일 모 양 으로 셀 고 무 우 김 치도 우 이 와 같은 크 기 루 설 머 파와 바 을 은 타 진 다 

(3) 돼 지 고 기는 찰 올 에서 삶아 편 으로 센 다음 간장, 다진 파와 마그, 잠 기 즐 , 고 주 가 두 늘 두고 우 
쳐 놓 은 다 

고 기 국 물 에 간장, 소금, 맛 내 기 를 두고 육 수 를 만든다 

@) 물 을 찌 운 언 감 자 농 마의 2/3 를 등 글 납 작 하게 빛 어서 찜 가 마 에 넣고 찜 다음 나머지 언 감자 
가 루 를 두고 반 죽 하여 다시 찌 . 이것을 국 수 기 계 에 넣고 찬 물 에 누른 다음 행 구어 물 을 찌 운다 

6) 그 릇 에 국 수 사 리 를 담고 무 우 김 치 와 영 채 김치, 오이, 무 친 돼 지 고 기 를 없 은 다음 실 탈 과 실 
교 추 로 고 명 하고 육 수 를 부어서 낸다. 











언 감 자 가 두 7008, 
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621 

09 
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마 ! 

는 그 

09 

- 0 요 
시, 

62 4 
61 

06 


운 반죽 반 대 기를 만들어 

15~20 분 동안 증 기 에 다음 다시 반 죽 하 여 찌 
타 가지 켄 이 02 = 

00, 국 수 오 리들 찬 을 이 옛 어 자 리 들 맡는다. 

0) 콩 은 물 에 불 구 었 다 가 삶 고 늘 깨는 닭 아 
공기. 즐 이 줄 밍 의 잘 다음 체조 지르 ㅋㅋ 으 
로 구글 | ㅜ 이 차게 작 인 다 

(9) 언 감 자 국 수 사 리 를 그 릇 에 담고 영 채 김치 
를 놓은 다음 콩 깨 국 을 부 어 낸다 


자 가 후 에 
% 그 묘 차 

오 래 전 부러 우리 인 민 들 은 량 강 도와 함경 
북 도 를 !! 롯 한 북 부 산 간 지 대의 농 가 들 에서 
언 감 자 가 루 를 만들어 유명한 언 감 자 국수, 언 
감 자 떡 등 여 리 가 지 료 리 를 만들어 먹었다. 

시 난 날 에는 저 장 을 잘 하 지 못하여 얼 군 감 
사 를 녹여서 물 에 여러번 써 말 리 워 가 루 를 
내는 방 범 으로 언 감 자 가 루 를 얻었다. 

그러나 오 늘 달 에 와 서 는 언 감 자 를 독 여서 
불 기 를 싼 다음 건 조 기 메서 말리는 방 범 으로 
언 감 자 가 루 를 생 산 하 고 있다. 

감 자 를 가지고 동 마를 대변 10% 정 도 밖 에 
나지 않지만 언 감 자 가 루 를 내면 23% 정 도 나 
온다. 실 레 로 감 자 를 40 만 『 가 공 하 여 동 마를 
버 면 동 마가 4 만 6 나오고 언 감 자 가 루 를 때면 
9 만 2 000 다 오 드로 언 감 자 가 루 가 동 마 보 다 
5 만 2 0001 더 다 오 는 것으로 되므로 말 곡 을 
그만큼 더 얻 는 것과 갈 다. 1 
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쌀 과 완 두 콩 이 익 


자를 두고 끌 인다. 
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^ ~ …… 카 ~ 거 로 비 뇨 기 계 홍 길 명 치료 
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^ 글 
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…… ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ,× ㅇ ,× ㄴ ㄴ ×【, ㄴ ,× ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ , ㅇ ㅇ 000000000000000000000000000 이 ㄴ ㅇ 0 ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ ㅁ ㅇ ㄴ ㄴㄴ ㄴㄴ 


감 자 에 든 콜 린 과 아 세 틸 콜 린 , 칼 리 움 
만드는 방법 1 | 국 일 보 1] 으시 얼른 


을 눌 어 주 는 네 좋은 작 용 을 한다. 
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(3) 흰 쌀 과 율 무 쌀 이 퍼지기 시 작 하 면 부 삐 기 고트 [| 
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(|) 윈 쌀 음 ! 어 일어서 볼 쿠 어 중 으며 탕 긍 은 
어 서 찬 물 에 안 쳐 폭 삶 는 다 

(2) 갈 자 는 협 질 을 멋 기 교 사망 4.001 의 크기 
로 모 나 게 써 물 에 담 그 어 놓 는다. 

(3) 당 콩 을 삶은 물 에 당 콩 , 불 군 쌀 과 모 나 게 
썬 감 자 를 두고 끊 인다 

0) 쌀 알 이 퍼지고 감 자 가 충분히 익 으면 소 
금 으로 간 을 맞추어 그 릇 에 담 아 낸다 
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: 6. 삐 구 은 26 


감 자 완 자 와 소고기 
참 깨 를 넣고 그릇 
| 더울 때 낸다. 


ㅣ 을 
너 톨 
== 때 =- 1 때 === = 6 또 











: 감자 3008, 돼 지 고 기 2008, 기름 508, 파 108, 닭 알 1/2 알 , 식초 108, 사 탕 가 루 58, 양파 
| 58 피 를 56, 욱 은 자 제 키 쿠 306 주 그 기 기 교 우 306, 볼 등 미 406, 트 마 르 거 406 거 강 왼 66 | 
세기 6 우우우 48 이 네 기 45 휘 키 극 기 들 


@ 만드는 방법 

0) 돼 지 고 기 는 길이 3~408, 너비 300, 두께 0.3 로 썬 다음 소금, 후 추 가 루 로 재 운 다. 

감 자 는 돼 지 고 기 와 같은 크 기 로 써 기 름 에 튀 긴 다. 

(0) 재운 돼 지 고 기 에 푼 닭 알 을 골고루 묻히고 동 마 가 루 를 묻혀 160'0(0 의 기 름 에서 튀 긴 다. 

(3) 달군 키 름 에 챙 강 련 을 주고 볶 다 기 토 마 도 장 , 고 기 국 을 , 사 령 가 두, 적조, 수금, 우 주 가우, 
맛 내 기 를 넣고 저 어 주면서 마 지 막 에 물 농 마를 쳐서 탈 고신 즘 을 만든다. 

@) 남 비 에 기 름 을 두고 달 구 다가 양파, 푸 른 사 자 고추, 붉 은 사 자 고추, 마 늘 을 녕 고 볶 다 가 튀 
진 고 기 와 잠자, 달 고 실 급 글 누 교 및 글 줄여 그 > 에 달아 터 굴 때 네 다. 
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： 감자 3008, 참 나 무 버섯 2008, 붉 은 사 자 고추 208, 푸 른 사 자 고추 208, 보 라 색 양파 308, 감자 : 
똥 마 108, 기름 808, 생강 208, 파 308, 마을 208, 닭 알 1/2 알 , 참기름 58, 소금 48, 후 추 가두 
| 9. 비 니 기 26, 퀴 기 드 기 를 


…9 ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ , ㄴ ,,,, ㄴ , ㄴ ㅇ ,, ㄴ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ 이 이이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 기 기 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이 이이 이이 이 


ㆍ 너 

(1) 캄 자는 칠 을 벗겨 씬 다음 치기 전에 으 께 여 캄 자 종 미 , 수 3. 터 알 ㅎ 쉬 이 시 반 죽 한 다 

(2) 이것을 직경 301 정 도 되게 완 자 를 빚어 1700 의 기 름 에서 연 밤 색 이 나게 튀 긴 다. 

(3) 참 나 무 버 섯 은 소 금 물 에 데쳐 길이, 너 비 가 3~408 되 게 써 놓는다. 양 파 와 사 자 고 추 도 버 섯 크 
로 썬다. 파는 로 막 내고 마 늘 과 생 강 은 편 을 낸다. 

0 키 늘 을 추 은 단 묶 음 판 에 보 라 색 양하, 몸 음 사 자 고주, 구 든 사 자 고주 생 광견, 하 도 막 마 늘 펀 을 
고 향 기 나 게 볶 다 가 튀긴 완자, 참 나 무 버 섯 을 넣는다 

재 | , 후 추 가루, 맛 내기, 참 기 름 으로 맛 을 들이고 몰 동 마를 넣어 까 룩 하게 한 다 
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| 2008, 참깨 308, 분 탕 튀기 308, 도마 : 
| 도 308, 향 미 나리 28, 소금 48, 후추 : 
| 가루 18, 맛 내기 28 




























： 감자 2008, 밀가루 1008, 돼 지 고기 2008, 버섯 2008, 양파 108, 사 자 고 추 208, 사랑 : 
기우 108 일장 208 검 근 정기 208 가 2602 파이 92 0 싱 108 이가 320 그 30 
게이 스기 그 2 지 - 


ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㄴ ㅇ ㄴ ,, ㄴ ,× ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ 00 ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ 0 ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ 00 ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅁ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇㅇㅇ 이 0 0 이 


미 
621 
00 

토 0) 
넥 , 
야 0 
미 4 


음 감 자 가루, 사 탕 가루, 









6 만드는 방법 (258), 소금, 맛 내 기를 두고 가 법 게 \ 
0) 감 자 는 깨끗이 어 삶은 다음 질 을 벗기고 으 까 . 여 기 에 밀 가 루 와 소 금 을 두고 풀기 그 아당: 개 
조개 소 가 긴 야 1” 때 다 
멘 애 , 너비 700. ㅜ 00 
(2) 돼 지 고 기 와 버섯, 파 , 마늘, 생 강 은 다 진 다 0 "800 
근 ㅇ ㄴ 근 벼 ㅇ ㅠㅠ 느 ㅎㅇ ㅠ ㄴ ㄷ 보 ㄱ 려 가루, 나머지 개 근 6 참 깨 순 서로 묻혀 
 @ 기 름 을 두른 볶 음 판 에 다진 과, 생 강 을 두고 볶 다 가 다진 대 지 교 기와 버섯, 소금, 맛 내 기, 후 170 의 기 름 에서 튀 겨 낸다. 
ㅜ 가 주, 타진 파들, 잡 기 들 을 고 우 = 타 (3) 참 깨 감 자 튀 기를 절반 잘라 그 릇 에 
반 죽 물 을 30~408 정 도 씩 떼 내여 넘 적 하 게 편 다음 소 를 넣고 길 동 근 모 양 으로 빚 는 다. 푼 | 담고 분 탕 퀴 기, 도마도, 향 미 나 리 룰 . 
러 느 쁘 ㅇ 쁘 쁘 「 (는 ㅣ 「 
닭 알 을 묻히고 참깨, 검 은 참 깨 를 량 쪽에 묻혀 170"0 의 기 름 에서 연한 밤 색 이 나게 튀겨 그릇 : 들 여 낸다. | 
에 | 고 
















뒤 기 








감 자 소 닭 다 리 빵 가 루 뤄 기 구 효 \/.3508 


… ㅁ … ㄴ ㅁ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ 0 ㅇ 0 ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ 0 ㄴ ㅇ 0 ㅇ 0 ㅁ 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ㄴ ㄴ ㅇ 0 ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ 0 ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ 6 ㅇ ㄴ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㄴ ㄴ 0 ㅇ ㅇ 0 ㅇ ㄴ ㅇ 0 ㅇ ㄴ ㅇ 0 ㅁ ㄴ ㅇ 0 ㄴ ㅇ 0 ㄴ ㅇ 0 ㅁ ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ ㄴ ㅇ ㄴ ㅇ 0 ㅇ ㄴ ㅇ ㄴ ㄴ Ｌ0 ㅇ ㄴㄴ Ｌ0 ㄴ ㅇ ㄴㄴ ㄴ Ｌ00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ㄴ 00000000 ㄴ 0. 
ㆍ 


ㅣ 감자 1008, 밝 다 리 3008, 밀가루 208, 농 마 가 루 208, 홍 당 무 우 208, 풋고추 208, 양파 208, 빵 : 
가루 808, 참기름 38, 후 추 가루 18, 소금 48, 료 리 술 58, 밝 ' 


0 우 - ㅁ 
3 ㄱ ㅇ 


내고 소 를 넣어 꼬 챙 이 로 권 다음 접 가 321 











해 ㅣ 감자 1508, 팔 소 908, 사 랑 가루 808, 소금 18, 흰 참깨 258, : 
빠다 208, 소 첫 208, 뒤 기 용 기름 
감 자 는 질 을 벗겨 씬 다음 기 계 에 갈아 소금, 사탕 
닭 알 , 소 젖 , 빠 다 (또는 기 름 ) 를 두고 맛 을 들인다. 
겁 0 


푼 닭 알 , 참 깨 순 서로 묻혀 170 의 기 름 에서 연 
튀겨 그 릇 에 담 아 낸다. 














ㆍ 
가가 우고 고우 수상 오우 고 정 운 갈 오 붕 고 호 소 길 호 얼 일 오 호상 우오 사 고을 소 부추 깔 고 을 잉 보우 감아 안개 아아 어안 이그 아기 애가 아버 기 라 거래 기구 아느 12 라나 이래 라 오 기 구 이시우 애리 2 은 아앙 아게 구우 가수 오오 우 수 안 윤수 전이 후 얼 이 시 시 구 운구 헝 미 낄 오오오 호성 이준호 빙 오이시 이엔 안 훈 강 오 분 성 강 였 으 성 꼬 수 정 오 사 이 방 이 봉 별 오 절 오 이 이 볼 셀 잉 순 이 우 일 이 이 순 어 을 몬 이 으 오 고 소 정 이 구 건 우 우 상 오 오 오 오 울 변 오 이 정 고 우 군 호 광 얼 호 훈 걸 호 어 길 올 오 장 열 오열 언 선서 어이 이 부 숭 안아 시시 중 숭 장 낭 사 잉 알 상 깔 알 오 일 살 송 강 볼 세 일 껄 수 영 망 오거 인 오 수 이 구 이 우 우 우 갱 호 겨 걸 성 분 긴 저 오 정 호 후 알어 실신 여 사 7 아 고아 기 바라 배반 이 가 바 이 이 거 처 누이 / 기 아 고 디 거소 거 오 색 러 기어 오 0 기 소 적 주 기우 서 지아 시 오 기 고 저 우 고 다 가이 가사 이로 대 시 소 애기 바 거 자 시 무 나 수 우 기 주 이 루 기아 이루 2 이 구 시 해 재 사 지 만 기 로 7 20 시아 이 로 다 시우 이 20 아게 사 내 다 이레 나 시해 대 시게 연아 라 가르 이 한 얼 오 별 실 불알 이 만 사아 서안 수 수 수 와 섰 그 정 열 서 항 였 에 별 열 성은 이가 서라 아게 래시 고 에 이래저래 구 이 시 노기 여 시 아 다 기 도 시 이 이 97100 에 라마 이러 이아 60 마나 시루 연이 가 헤 시아 가 이문 사 가 거 2 다 아바 사타 기라 래 시 애 모아라 거래 배아 가 으 이오 기나 아루 아나 2 사 오 기 후 서 조 아우 시로 바기오 지애 게재 거 비 기 아 새러 거우 기 래 저 조 저로 기나 아 거 주 이래로 지로 이 이인재 아 오 주조 이 루이 기 그 지 군 이 에 조 주 지 로 이루 이 거 지 주기 수 기 에 으레 이가 가 보 올 올 껄 겨 일 고 일 낄 오 오 일 고소 일 헐 꼴 열혈 설이 부기 0 아 기 구 애시 기 2 애나 시 이 사아 새어 이 으으 새우 애 구 네 개 소굴 고 구 걸 수 우 상 오 끌 껄 오 꼴 꼴 이이 노 고 올 꼴 고저 





























상 식 - 감 가을 오해 보 관 하 거면 





그 묘 092 





ㅣ 감자 3008, 감 자 가루 1008, 농 마가. 
은 208, 메 기 살 2008, 파 58, 마 들: 





감 사 를 소 금 불 에 저 리 하 변 오래 보 판 




























랄 수 있나. 138, 소금 28, 흰 후 추 가루 18, 닥 알 친 [때 
특이 바 다 불 0| 가장 졸 으 버 20~30% : 자 위 1 알 분, 튀 기 용 기름 : 을 





방 범 은 바 다 물 이나 소 금 물 에 감 자 를 
담 그 딘 20% 의 소 금 물 에는 7 일 , 30% 
이 소 금 물 에 는 3~4 일 담 그 었 다 가 끼 대 
여 말 리 운 다음 선 선 하 면서도 어 눔 고 
공 기 가 잘 통하는 끗 에 저 장 한 다. 

01| 때 상 자 를 바 닥 에서 일정한 들이 메 기 살 은 보 드 랍 게 다져 다진 파 , 다 : 
로 띄워서 3~4 증 으로 간 격 을 두고 쌓 진기 으으 지이 기 무소 글) 
흰 후 추 가 루 를 두고 반 죽 하 여 직경 






는 낄 을 벗기고 0.200 두 께로 [ 
앨 얀 조 금 불 * 큼 다카 그 들지 | 





























































































































아 나 어 어 00 아 이 니 0000000 일 애 0 오 000 에 어 000 아 에 0000000090000006 같 섯 째 로, 감 자 속에 쁘 늘 기기 을 을 이즈음: 















































들의 빈 혈 치 료 에 서 효 파 를 볼수 있다. 
다 섯 째 로, 감 자 를 자주 먹으면 몸 매 가 호 리 호 

리 해 질 뿐 아니라 장 수 에도 리 롭 다. 전 문 가 블 0| 

소 사 한 네 의하면 세 계 적 으로 100 살 이상의 장수 

어 170108017870| 미 빠 헤 에 까이 로 인 0| 많은 꽂은 감 자 가 흔하고 감 자 를 많 0! 

그 릇 에 담 아 낸다. 버는 지 역 이라고 한다. 

아아아 에 제 제 게 기 라 제게 다 개 제 에 데 에 게 다 마 개 게 패 기 기 개개 게 게 개 다 개 자 대 개 개 메 게 개 기 대 그 디 개개 기기 


싸리 시이 | 을 이 방 사 는 자 응 을 한다. 
| 208, 닭 알 1/2 알 , 소금 28, 후 추 가 루 : 물 째 로, 감 자 속에 들 어 있는 비 라 민 ㅇ 는 되세 | 
| 0.58, 맛 내기 18, 참기름 0.58, 빵 가 ｌ 도 를 건 강 하 게 하는 작 용 을 할 뿐 아니라 피 속 의 [@ 
! 루 28, 뒤 기 용 기 름 ㅣ 콜 레 스 데 몰 함 량 을 줄여 동 맥 경 하 를 예 방 하는 작 
| 다 레 페 다 셋 째 로, 감 자 속에 들 어 있는 펙 틴 은 간 기 능 을 | 
[10| 패 파블 따 마 떼 ! 희 께 여 |! 장 따 때로 | 셀 히 과 태 기 를 기 ^ 600 원 계 그 과 실 이 시 질화 
소급, 다진 양 파 볶 음 , 푼 밝 알 , 참기름, 양 에 대한 지 료 호 가 를 높 여 준다. 
후추 맛 을 들인다 넷 째 로, 감 자 를 고 기 와 함께 볶 아 먹으면 더 성 
(2) 





















































감 자 가 루 팔 소 튀 기 


2 묘 15/Ｌ 고 묘 까 








잘 지 가를 0068, 빌 가 부 3068, 결 
: 1008, 검 은 참 깨 508, 흰 참 깨 508, 닭 
이 스고 282 기기 0 1 = 


만드는 방법 


@ | 세 

(01) 감 자 가 루 에 밀 가 루 와 소 금 을 넣 
간 클로 비 죽 할 다 금 칼 소 들 딩 그릴 
500, ㅜ 께 2 예 되게 배 모 양 으 로 빛 는 다. 
은 까서 풀 어 놓 는다. 

(2) 이것을 세 묶 으로 나누어 푼 닭 알 을 
고 

















감자 3008, 감 자 가루 1008, 다진 돼 
고기 508, 양파 308, 푸 초 408, 홍당무 
408, 사 랑 가 루 408, 닭 알 2 알 , 락 화 생 부 
: 레 기 408, 기름 258, 소 첫 1508, 소금 48,: 
' 맛 내기 28, 튀 기 용 기름 


ㅇ 
ㄴㄴ 

@ 만드는 방법 
0 감 자 는 


껄 을 벗겨 삶아 더울 때 분 
1 


@ 남 비 에 기 름 을 두고 달 구 다가 다진 돼 
지 고 기와 양파, 푸 초 , 홍 망 무 우 를 두고 볶 
으면서 소금, 후 추 가루, 맛 내 기 를 두고 맛 
을 들인다, 


들 

(3) 기 름 을 바른 조 리 대 에 감 자 반 죽 을 길 
3000, 너비 1000, 두께 0.600 로 편 다음 
맛 들 인 소들 좋고 둥글게 말아 교 리 모 양 으 
투 끄 


@ 뿌 


끈 
화 생 부 스 레 기를 묻힌 다음 170'0 의 7 
서 튀겨 그 릇 에 담 아 낸다. 























감 자 가 루 깨 튀 기 


못 우 싸 그 묘 까 
* 음식 감 


ㅇ … ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅁ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ 0 ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㅇ ㄴ ㅇ ㅇ 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 
ㆍ 


: 감 자 가루 508, 밀가루 1008, 검 은 참깨 508, 참 
: 깨 508, 소금 38, 밝 알 508, 우유 258, 사 탕 가루 | 
| 106, 맛 내기 18 


큰 
르 
사 랑 가루, 닭 알 을 푼 우유 


어 나머지 푼 닭 알 을 묻힌 다음 검 은 참 깨 와 참깨 
를 보기 좋게 묻혀 1700 의 기 름 에 서 튀겨 그 릇 에 
담 아 낸다 








1000000000000000000: … ㄴ ㅇㅇ [가가 가 강 고 아 가 에 아 어 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 에 으 오 에 에 에 에 에 에 오 에 오 에 에 오 에 에 오 에 으 오 으 에 에 오 에 으 으 에 오 으 오 오 오 오 오 오 오 에 오 오 오 에 오 오 오 으 오 에 오 에 에 오 에 으 에 오 에 에 오 으 오 오 에 오 오 에 오 에 오 에 오 에 에 오 으 에 오 에 오 오 에 으 에 에 에 에 에 에 오 으 오 오 에 오 에 에 으 에 에 제 그 
ㆍ 

ㆍ 

ㆍ 

ㆍ 


 - _ (고 수 


으 - 그 = 고 
순 서 로 허 100080[6:0500 ㅣ, 
다. 늘 - ~ 


~ 20 


고 0.100 의 두 께 로 편 을 


0 


홈 


고 ) 뒤 길 타 음 식기 


| 


뚜 


0 0 ~ 
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의 밀 가 투 에 두고 반 죽 한 다음 온도 3002, 상 대 습 
도 70~809% 의 발 효 실 에 서 1 시 간 30 분 동안 발효 
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감 자 가루 2008, 밀가루 7008, 사 탕 가 : 
: 루 308, 밝 알 3 알 , 빠다 208, 효모 158, : 


소금 82 

@ 만 드는 방법 

0) 30"0 의 더 운 물 에 효 모 와 사 탕 가 루 를 
넣어 푼 다음 밀 가 두 에 


35 얼 의 더운 끗 에서 1 시 간 정 도 발 효 시킨다. 
(2) 발 효 시 킨 반 죽 물 에 푼 닭 알 과 소금, 빠 
다, 감 자 가 루 를 섞어 다시 반 죽 한다 
(3) 반 죽 물 을 온도 30~352, 상 대 습도 
70~80% 의 발 효 실 에서 더 발 효 시킨 다음 반죽 
내 을 50~ 60& 씩 잘 라 타래 모 양 으 로 꼬아 다시 
발 효 실 에 50~60 분 간 이 00 180~200“ 
의 로 에 서 8~10 분 간 연 밤 색 이 나게 구워 그릇 


에 담 아 낸다. 
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0) 감 자 가 루 에 밀 가 루 (2008) 를 두고 고루 섞 
은 다음 사 랑 가 루 (608) 와 소금, 효 모 발 효 액 
넣고 빵 받 죽 울 을 받 든 다. 이 젖 을 온도 30~835' 

습도 70~80% 의 발 효 실 에 넣어 1 시 간 정도 


신 태 슴 두 
발 효 시 킨다. 
(2) 사 탕 가 루 와 물 을 두고 끌여 당 액 을 만든다. 
(3) 발 효 된 빵 반 죽 물 을 508 정 도 씩 떼 내여 
의 당 액 넣어 두께 10, 직 


16 가 구 르 리 원 | 
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칼 레 가 후 508, 일 가 루 1006, 자 륨 가루 
: 308, 효모 28, 알 0.5 알 , 소금 28, 기름 : 
: 158, 초 콜 레트 208 


(8) 구워낸 감 자 가 루 땅 에 녹인 추 글 레 드 들 부 
어 조 을 레 드 빵 을 받는다. 


발 효 실 에 서 지 설 도 다시 발 효 시 


: 감 자 가 루 508, 밀가루 1508, 배추 1008, 돼지 : 
: 고기 508, 기름 208, 다진 양파 208, 다진 마늘 : 
| 108 기 강 가 우 568 우 고 (때 는 들) 1006, 흐로 28 1 
. 빠다 108, 소금 28, 후 추 가루 18, 맛 내기 18: 
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0 감 자 가 루 에 밀 가 루 를 섞은 다음 효 모 발 1 
, 우유, 녹인 빠다, 소 금 을 두고 반 

30^~35 으 , 나으 70~80% 의 발 효 실 에서 1 시 
정도 발효 시킨 다. 


44 미 
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0) 볶 음 판 에 기 름 을 두고 탈 구 다가 다진 돼 지 고 
기와 데쳐 다진 배추, 다진 양 파 를 넣어 볶 으면서 


다진 마늘, 소금, 후 추 가루, 맛 내 기 로 맛 을 들인다. 


(3) 빵 반 죽 물 을 308 정 도 씩 떼 여 밀 대 로 밀어 맛 들 
인 남 재 수 를 중고 모 양 있 게 빚어 찔 들 에 좋아 우의 
= 





= 다 +^ 
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근시 7 = 느 [ㅅㅅ 


: 감 자 가 루 1008, 밀가루 5008, 팔 2008, 사탕 : 
개주 0006. 비말 49, 출제 155 몰이 505, 주 


: 글 1.58 

@ ' 범 

(01) 사 탕 가 루 , 밝 알 , 물엿, 중 조 , 소 금 을 그 릇 에 
두고 잘 푼다. 여 기 에 채 에 친 밀가루, 감 자 가 루 를 
두고 풀 기 가 나지 않게 반 죽 한다 

(2) 팔 을 폭 삶아 기 계 에 간 다음 사 탕 가 루 를 두 
고 소 를 만든다 

(3) 반 죽 물 을 적 하게 밀어 팔 소 를 놓고 둥글 
게 빚어 중 심 을 눌 러 준 다음 닭 알 노 란 자 위 를 발 
라 180~200090 의 로 에 서 연 밤 색 이 나게 구 워 낸 다 
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감 자 까 배기 고 쿄 쓰 교 
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19 딸 | 
： 감자 4008, 농 마 가 루 568, 밀가루 02 우가 1 릉 8900 고 이 0 모 
루이 페 기 키 가 도 이예 스오 98 이 기 이 기를 이 
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반 죽 한다. 
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(3) 남 비 에 기 름 을 누 고 달 구 다 가 가 비 기 
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01) 감 자 가 루 와 밀 가 루 를 채로 쳐 놓 는 
(2) 교 반 기 에 닭 알 을 까 두 고 사 탕 가 루 를 넣어 거 품 을 
0001 를 ~ 「= 빠 진 가 우 을 잘 혼 함 = 
40@ 이 첫 2 스 이 는 <! 이 래이 (> 거에 
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6) 엘시 이 지나면 중 히 을 으으 오송 51 니더 
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